Estetika Kuliner: Filosofi, Sejarah & Gastronomi by Rahman, Fadly
ESTETIKA KULINER:
FILOSOFI, SEJARAH, & GASTRONOMI
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“Tell me what you eat, I will tell you who you are”
Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826)
Introduksi
 Estetika (diserap dari kata Yunani aisthētikos) berkaitan 
dengan seni dan keindahan. Diadopsi pertama kali ke 
dalam bahasa Jerman (ästhetisch) pada sekitar tahun 
1798.
 Kuliner (diserap dari kata Latin culina dan culinarius) 
berkaitan dengan aktivitas dapur dan masak-
memasak. Diadopsi ke dalam bahasa Inggris (culinary) 
pada sekitar tahun 1638.  
Sumber: Merriam-Webster Dictionary (software), 2016.
 Estetika Kuliner: seni dan keindahan dalam mengolah-
saji makanan.


Konstruksi Kuliner menurut Massimo Montanari
 fire -> cooking -> kitchen -> cuisine -> civilization
(Massimo Montanari, Food is Culture, (Columbia: 
Columbia University Press, 2006), hlm. 29 – 34).  
Cuisine: Oral  Written  Oral
 Untuk menuju fase cuisine dan civilization, Montanari
lebih jauh memahaminya dari imbas ketika
makanan dituliskan dan resep-resep masak
dilisankan (written cuisine and oral cooking). 
(Montanari, hlm. 29 – 34). 
 “Writing heightens consciousness“ (Walter J. Ong, 
Orality and Literacy: the Technologizing of the
World, (London: Routledge, 1989), hlm. 82).  

Pelopor gastronomi
 Jean Anthelme Brillat-
Savarin (1755-1826)
 Latar belakang studi:
 Hukum
 Ilmu kimia
 Kedokteran
 1825 : dua bulan sebelum
meninggal, pada akhir
1825 ia menerbitkan
sebuah buku berjudul La 
Physiologie du goût
“Fisiologi rasa, atau renungan penting seni menyiapkan
hidangan: karya teoritis, sejarah dan aturan pokok, 
didedikasikan untuk warga Paris yang ahli mencicipi
makanan, karya dari seorang guru, anggota beberapa
perhimpunan sastra dan cendekiawan”
Fisiologi Rasa (Jean Anthelme Brillat-Savarin, Physiologie du 
goût, 1948 [1825]), (hlm. 25).  
Rasa (goût) adalah sebuah indera yang terhubung dengan
sensasi kenikmatan di mana tubuh menyadari sensasi itu. Rasa 
sebagai perangsang selera, lapar dan haus adalah dasar
beberapa tindakan yang menghasilkan bagaimana individu
bertumbuh, berkembang, merawat dan membenahi
kehilangan-kehilangan (dari kebiasaan makan sebelumnya)
sebagai akibat dari perubahan vital. Mengatur tubuh untuk
tidak makan dengan cara sama –sebagai pembeda dengan
tubuh-tubuh lainnya, menghasilkan kreasi, meragamkan
metode dan pengaruhnya dalam menentukan aneka cara
pengelolaannya, itu semua adalah serangkaian dari
beroperasinya rasa. 

Gastronom sebelum Masa Brillat-Savarin
 Alexandre Grimod de la Reynière, seorang bangsawan
yang mengawali ”culinary journalism” dengan seri tulisan
populernya Gourmands’ almanac (1803–1812). Tulisan de 
la Reynière mengarahkan para pembacanya untuk makan
di restoran terbaik dan bagaimana menyediakan
makanan. 
 chef Antonin Carême, penulis buku masak yang 
mengarahkan pembacanya agar dapat
menyederhanakan dan mengolah haute cuisine-nya sendiri. 
 Kemunculan karya Brillat-Savarin melengkapi kekurangan
dari de la Reynière dan Carême.
3 filosofi gastronomi
menurut Brillat-Savarin
 La préparation des aliments (pengolahan makanan) dan
menetapkan penamaannya;
 Chimie: menganalisis dan menguji unsur-unsur makanan; 
dan
 Cuisine de réparation : reparasi makanan yang disebut
dengan istilah ”pharmacie”
”Manusia menaklukan alam”
 Brillat-Savarin menularkan pengaruh besar bagi khalayak
pembacanya di Eropa melalui kelugasannya menuliskan
seluk-beluk hal tentang makanan dengan gayanya yang 
filosofis, historis, sastrawi, ilmiah, semi religius, dan
diselingi humor. Landasan pemikirannya dapat dirasakan
dari sebuah ungkapannya: ”manusia menaklukkan alam” 
(L'homme a dompté la nature).
 Ungkapan itu ia artikan sebagai: kemampuan manusia
mendomestikasi bahan-bahan makanan dari yang semula
bercitra eksotis, liar, dan tidak lazim dikonsumsi menjadi
dapat dimanfaatkan semaksimal mungkin untuk
membaharui selera makan manusia. 
… Hasilnya, beragam rempah, flora, hingga buah seperti
anggur yang menguarkan aroma khasnya ia anjurkan
agar dimanfaatkan sebagai perangsang selera makan. 
Brillat-Savarin pun meyakinkan para pembacanya bahwa
sebagai makhluk omnivora sedianya pula manusia
memfungsikan setiap bagian giginya secara seimbang. 
Apabila gigi seri berfungsi untuk memakan buah, dan
geraham untuk menghaluskan sayuran, maka taring sudah
semestinya digunakan sebaik mungkin untuk memakan
daging-dagingan (Brillat-Savarin, hlm. 280 – 281.

Suplemen
Gastronomi di Indonesia
Buku Masak Pertama di Indonesia (1857)

Buku Masak & Iklan Margarin dalam Bahasa Jawa
Pembaratan & Modernisasi Selera Makan
Kook Demonstratie
“…Eten van de rijsmaaltijd een speciale tafel gebruikt”
“...Hidangan nasi yang disajikan secara spesial”
(Victor Ido)
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